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Pemrosesan bahan makanan di b
di bagian akhir (rumah tangga) h
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ascorbic acid dan mineral ,  
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sebagainya.
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Green vegetables ==> β-carotene i   
protein-complexes in the chloroplas
Orange or red fruits ==>  β-carot
h l d b dilc romop asts an  can e rea y ex
Cooking ==>  increase the extracta
of β-carotene from the food matrix      
walls and the destruction of caroten
???? ==> But cooking leads to an i
the all-trans-form occurring b-carot
less bioavailable and the provitamin
Oxidation promoted by the presenc    
reason for destruction of carotenoid
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oid–protein-complexes
somerization of the natural mainly in 
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 A-activity is lower





T h l Vi i Eα- ocop ero  ==> tam n  ==
plant
Its concentration is higher in dar     
In pepper the a-tocopherol synth
During fruit ripening colour cha    
chloroplasts are converted to ch
synthesis of a-tocopherol rise
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Vit i Eam n 
The actual content of Vitamin E for
following list:
* Wheat germ oil (215.4 mg/100 g)
* fl il ( / ) Sun ower o  55.8 mg 100 g
* Hazelnut (26.0 mg/100 g)
* Walnut oil (20.0 mg/100 g)
* Peanut oil (17.2 mg/100 g)
* Soybean oil (14.6 mg/100 g)
* Olive oil (12.0 mg/100 g)
* Peanut (9.0 mg/100 g)
* Pollard (2 4 mg/100 g)  .   
* Corn (2.0 mg/100 g)
* Asparagus (1.5 mg/100 g)
* Oats (1.5 mg/100 g)
* S b (1 2 /100 ) oy ean .  mg  g
* Chestnut (1.2 mg/100 g)
* Coconut (1.0 mg/100 g)
* Tomatoes (0.9 mg/100 g)
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Cooking losses Vitamin C depen
leaching into the cooking mediu    
and oxygen, pH and other factor
Minerals ?
Different from vitamins, minera
and oxygen but only removed fr
physical separation 
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C ki th d b ili t ioo ng me o : o ng, s ew ng,
microwave
All cooking methods lead to a sign      
carotene and its cis-isomers in fres
In broccoli b-carotene is incorpora    
complexes in the chloroplasts.
June 3, 2008 PresentatiTeknologi Bah
th d d C ditio  an  on ons
t i t i d s eam ng, pressure s eam ng, an  
ificant release of all trans b   - - -
h broccoli.
ted in the carotenoid–protein-   
Slide 
‹#›on Namean Makanan
B i Vitaga mana agar a
i i C ( bi id)V tam n  ascor c ac
nutrien




June 3, 2008 PresentatiTeknologi Bah
i C tid k k?m n  a  rusa
i d k k li ==> n e s ua tas 
i t t das  yang ergan ung pa a:
Slide 
‹#›on Namean Makanan
F d Mi bi l S f too  cro a  a e y 




t i lraw ma er a s
preservation
packaging
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Keadaan Sistem Kea  
Pangan di 
S b k 66 67% k j je anya  ,  ma anan a anan
memenuhi syarat kesehatan untuk 
kegiatan pengawasan obat dan mak
(POM) Semarang (SM, 3-4-3007)
Makanan yang tidak memenuhi sy
k l t t l (ATL) 32ang a empeng o a   .
sakarin (29,01%), 
siklamat (24,69%), 
MPN Coliform (16,05 %), 
Rhodamin B (8,64 %),
dan formalin (3,09 %)
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Indonesia
k k l h di J T h tid k ana  se o a   awa enga  a  
di makan ==> hasil laporan 
anan 2006 yang digelar Balai Besar 
arat terbanyak adalah mengandung:
72 % , 




   
yang telah melampaui 
batas maksimum 
sebagaimana





44 07 % b t t di i l,   o a  ra s ona  m
fenilbutazon, paracetamol, 
14 Merek Saus & Kecap ya
Pengawet (mengandung pe
yang melebihi batas)
Batas maksimum Natrium 
makanan:
kecap 600 mg/kg  ,
saus 1.000 mg/kg.
June 3, 2008 PresentatiTeknologi Bah
l iuan a nnya:
d b h ki iengan ung a an m a 
sildenafil sitrat
ng terlalu Banyak 
ngawet natrium benzoat
Benzoat untuk produk 
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14 k b k mere  yang anya
1 Kecap manis KOKI di Semarang.     
2. Kecap manis Meliwis di Bali
3. Kecap manis Udang di Yogyakar
4 K i Ik B di S. ecap man s an awang  u
5. Kecap manis Panah Sinar Langk
6. Saus sambal Tri Sari di Bandung
7. Sambal istimewa Dua Belibis di 
8. Sambal Cabe Payung di Batam
9. Saus sambal Niki Sari Semarang
10. Saus sambal Bahagia di Suraba
11. Saus sambal Captain di Medan
12 Saus tomat Tomato Ketchup di.      
13. Saus tomat Bagong di Semaran
14. Saus tomat Tomato di Surabaya
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Ef k M k i Te  eng onsums  e
Akib t i ka  mengonsums  ma
berlebihan ==> fatal
Hasil uji coba di tikus, mu
epilepsi, buang air kecil te
berat badan, dan yang pali
kematian
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ncul gejala hiperaktif, 
rus-menerus, penurunan 
ng fatal menyebabkan 
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dapat mengakibatkan iritasi pada s
mengganggu fungsi hati, ginjal, da
publik tampak tidak peduli, karena
langsung
F li it k k lih t f korma n u a an e a an e e ny
ketika akumulasinya dalam tubuh t
penyakit seperti kanker
Formalin yang dapat ditolerir oleh 
kilogram berat badan.
nelayan harus membawa es balok s     
jauh lebih mahal dari pada menggu
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 tidak melihat dampaknya secara 
t l h b b t h k dia se e a  e erapa a un, emu an 
inggi sehingga memicu berbagai 
tubuh adalah 0,2 miligram per 




F li torma n un u
Sebenarn a adalah sen a a Formaldey   y w  
beragam antara 10 persen sampai 50 p
pasaran adalah 37 persen.
Perbandingan pemakaian dengan es ba
Formalin yang dijual di pasaran d
mengawetkan 10 ton ikan hasil tan
Formalin itu dicampur air. Sement
dibutuhkan sekitar 350 es balok se
mie tanpa kandungan Formalin ha    
sedangkan mie dengan Formalin b
perubahan tekstur.
Pada industri mie, pempek, tahu, ikan 
berfungsi untuk mengawetkan Formali
tampilan makanan yang dapat merangs
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ersen tetapi rata-rata yang ada di 
lok:
engan harga Rp7.000 per liter dapat 
gkapan di tengah laut setelah 
ara itu jika menggunakan es balok 
harga sekitar Rp 2,62 juta.
nya dapat bertahan 12 jam    , 
isa bertahan sampai tiga hari tanpa 
asin dan lain-lain, yang selain 





Buatlah sebuah makalah tentang T
Pengawetan Bahan Aditif,  ,
Makalah terdiri dari: Judul, Abstr
Kesimpulan,
S b b l h d i bum er: o e  ar  semua sum er =
(minimal 2
Setiap mahasiswa tidak
Jangan hanya menterjemahkan, tetap
maksud teknologi tersebut da
Makalah dikumpulkan minggu de
Total Waktu Presentasi per ma
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 Referensi
> B k J l M j l h I=  u u, urna , a a a , nternet 
 sumber)
 boleh sama topiknya
i diramu sedemikian rupa sehingga 
pat dipahami dengan baik
pan ==> untuk dipresentasikan
hasiswa & diskusi: 20 menit
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